




































平成 21 年度まで 3 年前期に集中講義で実施さ
れていた本学「給食の運営実習」は、平成 22 年
8 月の新校舎完成移転に伴い、新実習室において












学生寮清風寮給食室において 7 ～ 8 名で 4 ～ 5 班
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で行った。（3）担当教員は講師 1 名、助手 1 名の計
2 名であった。3 年次履修学生は 40 名であり、
学生を 5 班に編成した。講義回数は 15 回であり、
学生は全員 15 回受講した。
15 回のうち初めの 3 回を使って、給食管理実
習室の使用について、衛生管理の実際について講
義をし、給食管理実習室の機械を使用して献立の






























実習内容は表 1 から 4 の通りである。
平成23年度実習について
平成 23 年度実習は、新実習室における二期目







平成 23 年度講義回数は 15 回であり、給食調理
提供の実習は 9 回、一度に厨房に入る班は実施班
の 1 班とし、他 2 班が計画班と評価班を担当し、









間割上と実際）（学生一人当たり）は表 1 から 4
の通りである。
アンケートによる学生の自己評価
平成 22 年度、平成 23 年度ともに全体反省会終
39新実習室における「給食の運営実習」の実態と学生の自己評価
表1　　平成21年度～ 23年度班講義形式・編成・実習時間・給食提供回数の比較
平成 21 年度（前期） 平成 22 年度（後期） 平成 23 年度（前期）
講 義 形 式 集中講義（1 班当り 45 時間）（1 単位） 週 1 回・15 回（1 単位） 週 1 回・15 回（1 単位）
班　編　成 4 班（1 班当り 7 ～ 8 名） 5 班（1 班当り 7 ～ 8 名） 3 班（1 班当り 11 ～ 13 名）
1 班当り給食提供回数 6 回 4 回 3 回
班作成の献立実施回数 3 回 2 回 3 回
給食実施回の実習時間 7.5 時間 平均 7 時間 平均 7 時間
時間外ガイダンス・作業
等時間数（学生 1 人当） 合計 7 時間（+係のみ 2 時間） 合計 6 時間 合計 23 時間
時間外の内訳
実習ガイダンス1 時間献立作成




確認 1 時間× 4 回
試作 2 時間、発注・下処理計画
3 時間、アンケ トー集計 3 時間、
打ち合わせ 0.5 時間× 3 回、実
習前日準備確認0.5時間×3回）
表2　　平成21年度～ 23年度　計画、評価実習の実施方法
平成 21 年度（前期） 平成 22 年度（後期） 平成 23 年度（前期）
??
?









発　　　注 発注係がまとめて 6 回分を行った
給食実施ごとに計画班の週の
授業時間にに班内で行った





給食実施ごとに計画班 3 ～ 4 名の係
りが交替で作成（時間外指導）
下処理計画 なし 計画班の週の授業時間に班内で作成・添削







給食実施ごとに評価班 2 ～ 3 名が交
替で集計（時間外指導）掲示
食材料費計算 給食回の翌日に集計 評価班の週の授業時間に班内で集計　 評価班の週に班内で集計
表3　　平成21年度～ 23年度給食実施回の実習内容
平成 21 年度（前期） 平成 22 年度（後期） 平成 23 年度（前期）
検収・保存食採取 重量確認・保存食採取 受け入れ・検収・保存食採取・記録 受け入れ・検収・保存食採取・記録
調理従事者衛生点検・記録 ○ ○ ○
水質検査・記録 △ ○ ○
室温湿度測定記録 ○ ○ ○
冷蔵庫温度記録 ○ ○ ○
加熱調理食品中心温度測定・記録 △ ○ ○
汁物の塩分濃度測定・記録 ○ ○ ○
調理内容 下処理・調理・盛り付け配膳 下処理・調理・盛り付け配膳 下処理・調理・盛り付け配膳
生食野菜消毒 × ○ ○
盛り付け量の計量 × ○ ○
調理器具洗浄消毒 ○ ○ ○
検食・検食簿 ○ ○ ○
食器洗浄消毒 × ○ ○
清掃・排水口清掃 ○ ○ ○
ふきん洗浄消毒 × ○ ○
×…未実施、　△…一部実施、　○…実施
表4　　平成21年度～ 23年度評価・まとめの実習内容
平成 21 年度（前期） 平成 22 年度（後期） 平成 23 年度（前期）
食材料費食品群別集計 × × ○
食材料費食品群別構成比率計算 × × ○
栄養出納表作成 × × ○
栄養管理報告書作成 × × ○
全体反省会 ○ ○ ○
×…未実施、　△…一部実施、　○…実施
40 諸　　岡　　み ど り
了時にアンケート用紙を学生に配布し無記名で実
習に対する自己評価を記入させた。平成 22 年度
は出席者 39 名分のうち 2 名分に未記入部分があ
るので除外し、37 名分を集計した。平成 23 年度
は出席者36名分のうち36名分を回収、集計した。


















ているのは、平成 22 年度では学生の 86.4％、平





54％、平成 23 年度 83.3％であり、ｔ検定の結果





































きた」と回答した学生は 22 年度では 62.1％、平
成 23 年度では 66.6％であった。逆に「あまり理
解できなかった」、「理解できなかった」と回答し
た学生は平成 22 年度では 13.5％であったもの







は 64.8％、平成 23 年度では 77.8％であった。逆
に「あまり謙虚に聞くことができなかった」、「謙
虚に聞くことができなかった」と回答した学生は










平成 22 年度 平成 23 年度
人数 ％ 人数 ％
積極的 15 40.5% 8 22.2%
やや積極的 9 24.3% 15 41.7%
普通 8 21.6% 12 33.3%
やや消極的 4 10.8% 1 2.8%
消極的 1 2.7% 0 0.0%
合計 37 100.0% 36 100.0%
表6　実施の部分についてどの程度積極的に実習したか
平成 22 年度 平成 23 年度
人数 ％ 人数 ％
積極的 18 48.6% 16 44.4%
やや積極的 14 37.8% 17 47.2%
普通 4 10.8% 3 8.3%
やや消極的 0 0.0% 0 0.0%
消極的 1 2.7% 0 0.0%
合計 37 100.0% 36 100.0%
表7　評価の部分についてどの程度積極的に実習したか
平成 22 年度 平成 23 年度
人数 ％ 人数 ％
積極的 8 21.6% 12 33.3%
やや積極的 12 32.4% 18 50.0%
普通 15 40.5% 6 16.7%
やや消極的 2 5.4% 0 0.0%
消極的 0 0.0% 0 0.0%
合計 37 100.0% 36 100.0%
表8　実習全般についてどの程度積極的に実習したか
平成 22 年度 平成 23 年度
人数 ％ 人数 ％
積極的 15 40.5% 10 27.8%
やや積極的 12 32.4% 19 52.8%
普通 9 24.3% 6 16.7%
やや消極的 1 2.7% 0 0.0%
消極的 0 0.0% 1 2.8%
合計 37 100.0% 36 100.0%
表9　先生の指示や説明が良く理解できたか？
平成 22 年度 平成 23 年度
人数 ％ 人数 ％
良く理解できた 6 16.2% 3 8.3%
理解できた 17 45.9% 21 58.3%
普通 9 24.3% 11 30.6%
あまり理解できなかった 4 10.8% 0 0.0%
理解できなかった 1 2.7% 1 2.8%
合計 37 100.0% 36 100.0%
表 10　先生方の指示を謙虚に聞くことができたか？
平成 22 年度 平成 23 年度
人数 ％ 人数 ％
とても謙虚に聞く
ことができた 8 21.6% 8 22.2%
謙虚に聞くことが
できた 16 43.2% 20 55.6%
普通 9 24.3% 8 22.2%
あまり謙虚に聞くこ
とができなかった 1 2.7% 0 0.0%
謙虚に聞くことが
できなかった 3 8.1% 0 0.0%























































養関係法規類集』新日本法規株式会社 平成 23 年
度版p.541）。
（2）「栄養士養成施設指導要領について」平成 13 年 9
月 21 日　健発第 936 号（『栄養関係法規類集』新
日本法規株式会社　平成 23 年度版p.672 ノ 11）。
 「栄養士課程コアカリキュラム」（www.eiyoshi.jp/ 
全国栄養士養成施設協会オフィシャルサイト）。
 「大規模食中毒対策等について」（平成 9 年 3 月
24 日衛食第 85 号）（別添）「大量調理施設衛生管
理マニュアル」（『栄養関係法規類集』新日本法規
株式会社　平成 23 年度版p.1762ノ 30ノ 47～68）。
（3）集中講義から週一回の実習に改められたことに
よって、「栄養士課程コアカリキュラム」に準拠
し、給食の計画・実施・評価に関する一連の過
程を実習することが可能になった。また、新給
食実習室は「大量調理衛生管理マニュアル」の
記載に従った構造設備と機械什器を装備してい
るので、当マニュアルに従った衛生管理による
調理・提供が可能になり、給食計画実務論の講
義による学びを、実践的に矛盾なく体得するこ
とが可能になった。
